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PROFESJA BARISTY | SPECYFIKA JEGO PRACY W BRANZY
KAWIARNIANEJ NA RYNKU HORECA W POLSCE

BARISTIC PROFESSION AND SPECIFICATION OF ITS WORK
IN THE COFFEE INDUSTRY ON THE HORECA MARKET IN POLAND

Wprowadzenie

Kawa jest jednym z najbardziej popularnych napojow w Polsce. Pod wzgledem ilosci
jej spozycia Polacy zajmujg siddme miejsce w Europie. Wspétczesnie ponad 80% doro-
stych Polakéw deklaruje regularne picie kawy, a ponad potowa czyni to w kawiarniach'.

Rynek kawiarniany w Polsce dynamicznie wzrasta w ostatnich latach. Eksperci wy-
ceniajg jego wartos¢ na 1,5 mld zt. W naszym kraju funkcjonuje ponad 5,4 tys. kawiarni.
Codziennie powstajg kolejne lokale gastronomiczne oferujgce rézne rodzaje kawy przy-
gotowywane przez baristow. Wedtug Stownika jezyka polskiego PWN, barista jest osobg
zajmujgcy sie zawodowo sporzadzaniem réznych rodzajéw kawy?. Sposoéb jej parzenia
potrafi podnies¢ do rangi dzieta sztuki. Zaparzong kawe podaje gosciom w naczyniach
wiasciwych dla danego jej rodzaju. Poza wybieraniem, parzeniem oraz podawaniem kawy
barista ma opanowang latte art — sztuke tworzenia rysunkéw i wzoréw na powierzchni
kawy espresso za pomocg spienionego mleka.

Na koncowy wynik pracy baristy sktada sie wiele elementéw: odpowiednio dobrana
mieszanka ziaren kawy, stopien jej zmielenia, czas i sposob parzenia. Zanim ziarna kawy
trafig do kawiarni, przechodzg kilka etapow, poczgwszy od recznego zbioru na plantacjach,
usuniecia z nich tupinek metodg suchg lub mokrg, nastepnie poddaje sie je procesowi
fermentaciji, suszeniu, sortowaniu, mieszaniu, na paleniu i pakowaniu skonczywszy. Proces
palenia kawy nadaje jej subtelny smak oraz aromat. Ogrzanie ziaren w czasie kilkunastu
minut do temperatury 200—-300°C uwalnia olejki aromatyczne zwane esencjg kawowa.

' S. Stodolak, Wielka czarna, czyli kawiarniany szat Polakéw, http://www.newsweek.pl/biznes/wielka-czarna-
czyli-kawiarniany-szal-polakow-newsweek-pl,artykuly,284373,1.html [04.02.2019]; Rynek kawy, http://research.
inse.pl/images/pdf/rynek kawy inse research.pdf [04.02.2019].

2 https://sjp.pwn.pl/szukaj/barista.html [04.02.2019].
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Podczas parzenia kawy olejki rozpuszczajg sie w wodzie, wowczas zapachy i smaki
przechodzg do naparu, dajac niezwykte bukiety zapachowe?®.

Dwadziescia lat temu w Polsce mato kto styszat o zawodzie baristy, natomiast obecnie
jest to praca doceniana i szanowana. Definicja profesji baristy zostata przedstawiona
w Krajowym standardzie kompetencji zawodowych*. Zgodnie z tym dokumentem, barista
to zawdd o charakterze produkcyjnym, ustugowym oraz artystycznym. Celem jego pracy
jest parzenie i podawanie kawy oraz sporzgdzanie napojéw kawowych. Barista dobiera
wiasciwy gatunek kawy oraz odpowiednie proporcje sktadnikow, a takze metode parzenia —
wedtug standardéw kawiarni oraz wymagan goscia. Przygotowuje kawy artystyczne, ktore
poza walorami smakowymi wyrdzniajg sie rowniez efektem wizualnym. Barista zajmuje
sie obstugg klienta, doradza oraz udziela informacji. Jego obowigzkiem jest zachowa-
nie technologii oraz przestrzeganie norm jakosciowych, w tym ocena organoleptyczna
finalnego produktu. Jest odpowiedzialny rowniez za sprzet i maszyny uzywane w pracy,
utrzymywanie czystosci i porzgdku, a takze dbanie o dobry wizerunek lokalu gastrono-
micznego, w ktérym pracuje.

Celem opracowania jest przedstawienie pracy baristy we wspotczesnych kawiarniach
i innych lokalach gastronomicznych, gtdéwnie typu uzupetniajgcego, prowadzgcych dzia-
talno$¢ na rynku HoReCa w Polsce. Zastosowano metode badawczg w formie analizy
tresci (ang. content analysis), ktdra jest badaniem niereaktywnym. Dokonano przeglgdu
zrodet wtornych: literatury przedmiotu, doniesien branzowych oraz portali internetowych
dotyczacych badanego zagadnienia. Ponadto wykorzystano metode obserwacji uczest-
niczgcej — w odwotaniu sie do aspektow praktycznych.

Rynek kawiarniany i kawowy w Polsce

W ostatnich latach na rynku gastronomicznym w Polsce obserwuje sie silny wzrost
sektora kawiarnianego, zwiaszcza kawiarni sieciowych. W 2017 r. najwieksze sieci
powiekszyty liczbe placéwek, a takze obszar zasiegu na kolejne miasta i dzielnice. Coraz
wieksze znaczenie w segmencie kawiarni miaty stacje paliw. Fast foody systematycznie
rozszerzaty swojg oferte dla kawoszy (np. McCafé), dlatego stawaty sie coraz czesciej
konkurencja dla kawiarni sieciowych.

Duze miasta Polski zaadaptowaty dobre ,wzorce kawowe” ptyngce zza granicy. Stad
powstajg w nich kawiarnie niezalezne (gastronomia indywidualna), ktére ktadg nacisk na
jakos¢ serwowanej kawy oraz alternatywne metody jej parzenia. Dziata to w dwie strony —
dobre kawiarnie i wyksztatceni, petni pasji barisci przekonujg gosci do nowych smakoéw.
Natomiast rosngca liczba $wiadomych klientéw powoduje podwyzszanie standardow lokali
gastronomicznych oraz powstawanie nowych.

3 A. Fiedoruk, Kawa, Wyd. Pascal, Bielsko-Biata 2008, s. 24—26.
4 Krajowy standard kompetencji zawodowych. Barista, Ministerstwo Pracy i Polityki Spotecznej, Centrum Rozwoju
Zasoboéw Ludzkich, Warszawa 2013, s. 6.
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Na rynku kawowym wzrasta segment premium, kitory oferuje dziesigtki rodzajow
i gatunkow kawy z catego swiata. Duzym zainteresowaniem cieszg sie kawy smakowe,
a takze te wysokogatunkowe i drogie. Filizanka kawy w Polsce to nadal wiekszy wydatek
w stosunku do zarobkow niz u naszych zachodnich sgsiadow. Niemiec zaptaci za nig
3 euro, a zarabia ponad 2 tys. euro. Polak wyda 10 zt przy zarobkach okoto trzech razy
mniejszych. Parzenie kawy sie optaca, bo koszt surowca to jedynie 25% ceny filizanki
w detalu. Wiekszosc¢ kosztow generuje prowadzenie samego lokalu, zwtaszcza w presti-
zowej lokalizacji, np. w galerii handlowej. Najbardziej jednak sprzedaz kawy optaca sie
,,przy okazji”, na stacjach benzynowych albo wtasnie w cukiernio-piekarniach. Obserwuje
sie wzrost sieci kawiarnio-lodziarni marki Grycan oraz Cukierni Sowa, gdzie takze sprze-
dawana jest kawa i napoje kawowe.

Rynek kawiarniany w duzych miastach Polski zdominowaty kawiarnie sieciowe, czyli
kawiarnie nalezgce do gastronomii systemowej (sieciowej). W poréwnaniu z tymi przy-
naleznymi do gastronomii indywidualnej roznig sie one zasadami i filozofig dziatania. Ich
strategia marketingowa oparta jest na oferowaniu standardowego produktu, stosowaniu
jednakowej dla catej sieci reklamy oraz scentralizowanego zaopatrzenia i dystrybucji. Ka-
wiarnie sieciowe (systemowe) charakteryzujg sie nowoczesnym zarzgdzaniem — koncepcja
ich funkcjonowania jest doktadnie opracowana, docelowi klienci-goscie i ich upodobania
sg sprecyzowane oraz zbadane, a asortyment potraw i napojéw jest scisle okreslony,
oparty na specjalizacji®.

Kawiarnie sieciowe charakteryzujg sie szybkim rozwojem potencjatu ustugowego.
Ich oferta gastronomiczna oparta jest przede wszystkim na szerokim, zré6znicowanym
asortymencie kaw i napojow kawowych. Dodatkowo udostepniajg szerokg game innych
napojow, takich jak: herbaty, Swiezo wyciskane soki, zimne napoje, czekolady na gorgco,
oraz ciast, kanapek i przekgsek. Klienci-konsumenci mogg naby¢ w nich firmowe filizanki,
kubki, opakowania kawy ziarnistej bgdz mielonej oraz inne produkty zwigzane z kulturg
picia kawys®.

Kawiarnie sieciowe majg na celu stworzenie warunkéw do mitego spedzenia wolego
czasu, w ktorych aspekty towarzyskie przewazajg nad zywieniowymi. Styl oraz aranza-
cja wnetrza stanowig wazne elementy budowania charakteru oraz atmosfery tych lokali
gastronomicznych typu uzupetniajgcego. Kawiarnie sieciowe cechuje duza elastycznosc
w zakresie wielkosci i wyboru lokalizacji. Dlatego aby umozliwi¢ jak najwiekszej liczbie oséb
skorzystanie z ich ustug, najczesciej zlokalizowane sg w miejscach o duzym natezeniu ruchu,
takich jak centra handlowe, gtéwne arterie, dworce kolejowe i autobusowe czy lotniska’.

Na polskim rynku pierwszg kawiarnig sieciowg byta Coffee Heaven, ktora powstata
w 1999 r. Szybko odniosta sukces — rozwijata sie dynamicznie i otwierata kawiarnie

5 M. Swigtkowska, S. Okraska, Dziatania promocyjne kawiarni sieciowych i ich ocena w $wietle badar konsu-
mentéw, ,Zeszyty Naukowe Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego. Ekonomika i Organizacja Gospodarki
Zywnosciowej” 2016, nr 113, s. 66.

5 Ibidem, s. 67.

7 J. Sala, Podsystemy rynku ustug gastronomicznych w gospodarce rynkowej, ,Food Service” 1999, 7, s. 35.
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w duzych miastach. W 2010 r. zostata sprzedana za 170 min zt brytyjskiemu potentatowi
Costa Coffee. Obecnie na naszym rynku kawiarnianym ,sieciowka” ta zajmuje pierwsze
miejsce pod wzgledem liczby lokali. W 2009 r. pojawita sie amerykanska firma Starbucks.
Pozycje numer trzy zajmuje sie¢ Green Caffé Nero, ktéra rozwija sie bardzo dynamicznie
na warszawskim rynku kawiarni sieciowych.

Wsréd kawiarnianych ,sieciowek” w Polsce nieustannie niezagrozong pozycje utrzy-
muje marka Costa Coffee, ktdra dysponowata w 2017 r. 144 kawiarniami. Pojawita sie
ona takze w takich miastach, jak Olsztyn czy Lublin. Lokale z tym logo dziataty w 21 mia-
stach w Polsce. Sie¢ zamierza otwiera¢ kawiarnie takze w miastach z liczbg mieszkan-
cow w przedziale 100-200 tys. Kilka lat temu gtdéwnie mieszkancy najwiekszych miast
korzystali czesto z kawiarni sieciowych. Teraz obserwuje sie taki sam trend w mniejszych
miejscowosciach.

Starbucks rozpoczat rok 2018 z 64 lokalami. Dziata w 10 miastach: Warszawie, Kra-
kowie, Poznaniu, Wroctawiu, Katowicach, todzi, Szczecinie, Gdansku, Gdyni i ostatnio
zdobytym nowym rynku — Bydgoszczy. W todzi sie¢ otworzyta swojg najwiekszg w kraju,
dwupoziomowg kawiarnie. Od kilku lat utrzymuje state tempo rozwoju w Polsce, ktére
oscyluje w granicach 12 otwarc lokali rocznie. Nowym trendem wprowadzonym przez te
marke sg kawiarnie w formacie ,,drive-thru” dla zmotoryzowanych — lokale wyposazone
w okienko, przy ktérym kierowcy zamawiajg kawe na wynos, nie wychodzgc z samochodu.

Znaczny skok pod wzgledem liczby lokali odnotowato Green Caffé Nero. Sie¢ za-
konczyta 2017 r. z 58 kawiarniami — 53 w Warszawie, 2 w Krakowie i 3 we Wroctawiu.
To wiasnie Wroctaw okazat sie nowym, najciekawszym kierunkiem rozwoju sieci. Green
Caffé Nero chce na state zagosci¢ w tym nowoczesnym europejskim miescie, tetnigcym
zyciem. Pierwsza wroctawska kawiarnia sieciowa wystartowata w sierpniu 2017 r. w Ga-
lerii Dominikanskiej. Dwa tygodnie od jej otwarcia marka pojawita sie na placu Kosciuszki,
nastepnie w Galerii Handlowej ,Wroclavia”.

Na uwage zastuguje ponadto rozwoj wroctawskiej Etno Cafe, ktora 2017 r. zakonczyta
z liczbag 14 kawiarni. Pod tym logo pojawito sie 7 nowych lokalizacji, co oznacza, ze marka
podwoita liczbe placowek. Oprécz Wroctawia kawy Etno mozna sie napi¢ w Warszawie,
Poznaniu, Lesznie i Szczecinie. Sie¢ serwuje nie tylko kawy przygotowywane przy uzyciu
ekspresow kolbowych, ale takze zaparzone alternatywnymi metodami.

Kawiarnie sieciowe wyznaczajg trendy, ale tylko w wielkomiejskim krajobrazie. Mato-
miasteczkowy klient, ktory tez lubi kawe, musi sobie radzi¢ inaczej. Dla niego kawiarnia-
nym salonem staty sie stacje benzynowe. Dlatego w 2017 r. wida¢ byto olbrzymi wzrost
znaczenia stacji paliw jako miejsca, gdzie konsumenci mogg kupi¢ kawe (barek kawowy).
Costa Coffee preznie rozwijata koncept ,,Costa Express z siecig kawomatéw”. Dyspo-
nuje 218 maszynami zlokalizowanymi na stacjach paliw i w sklepach.

Probe wejscia na stacje benzynowe podjat rowniez Starbucks z projektem ,,Starbucks
on to go”. Pierwsze takie punkty zostaty uruchomione na 8 stacjach paliw Shell. O tym, jak
bardzo jest to perspektywiczny segment, Swiadczg m.in. sukcesy Wild Bean Cafe, ktora
obecna jest na stacjach BP. Sie¢ ta w 2017 r. otworzyta 400. ,kawiarenke”. Tym samym
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wyprzedzita sie¢ McDonald’s, jesli chodzi o liczbe punktdw gastronomicznych z kawg na
wynos. Rozwdj rynku coffee barow w systemie ,,coffee to go” (czyli ,kawa w kubkach
na wynos”) widoczny jest zwtaszcza w kontekscie znaczgcego wzrostu liczby punktow
kawiarnianych firm sieciowych przy stacjach paliw. Z badah ARC Rynek i Opinia wynika,
ze Polacy najwiecej kawy wypijajg wtasnie na stacjach paliw (na pierwszym miejscu —
dom)?. Zakaz handlu w niedziele jeszcze bardziej umocnit pozycje stacji benzynowych
na kawowym rynku®.

Rozwdj rynku kawiarnianego w branzy HoReCa uzalezniony jest od zainteresowania
konsumentéw ofertg serwowania kawy i napojow kawowych. Z obserwacji wtasnych
wynika, ze wsrdd klientdw wzrasta popularno$¢ kawiarni sieciowych i sprzedawanych
tam réznych rodzajow kawy wraz z dodatkami. Kupowanie markowej kawy, mimo jej
wysokich cen, wpisuje sie w styl zycia Polakow, zwiaszcza tych z pokolenia milenialséw
(czyli tzw. pokolenia Y). Kawa jest statym elementem zycia ,korpoludkéw”, studentow,
hipsteréw, biznesmendw i mtodych mam (tzw. matek-Polek z podwdjnymi wozkami).
Jednakze nalezy zaznaczy¢, ze Polacy wypijajg napar z zaledwie 3 kg kawy rocznie (dla
porownania: Wtosi z 5, Niemcy z 9, a Szwedzi z ponad 10 kg), ale wartos¢ polskiego
rynku kawiarnianego wynosi prawie 6 mld z}'°.

Mimo ze coraz wiecej osob wybiera kawiarnie sieciowe jako miejsca, w ktorych najcze-
Sciej pijg kawe, to istnieje grupa bardziej Swiadomych konsumentéw — ,smakoszy” kawy,
ktorzy chetnie wybierajg lokalne kawiarnie. Wybor niezaleznych lokali kawiarnianych to
wyraz ogoélnoswiatowego trendu slow life. Coraz wieksza grupa polskich klientow chet-
niej zyje zgodnie z ,zasadami powolnosci”, identyfikuje sie ze swoim regionem, miastem,
dzielnicg i wspiera $wiadomie przedsiebiorcéw tam dziatajgcych — wiascicieli kawiarni,
cukiernio-piekarni itp.

Goscie odwiedzajgcy kawiarnie sieciowe w Polsce najczesciej wybierajg kawe latte.
Szczegotowe dane przedstawiono na rysunku 1. Nalezy zauwazy¢, ze klienci kawiarni sie-
ciowych zdecydowanie czesciej siegajg po fagodne kawy z mlekiem. Klasyczne espresso
wybiera zaledwie 1/4 sposréd osob pijgcych kawe w kawiarniach sieciowych. Podobne
wartosci przedstawione sg w badaniu ARC Rynek i Opinia (rysunek 2).

Wyniki badan zamieszczonych w raporcie z 2018 r. Rynek gastronomiczny w Polsce
pokazujg, ze kawy na bazie mleka najbardziej popularne sg w mtodszych grupach wieko-
wych. Dla przyktadu kawe mrozong trzykrotnie czesciej wybierajg nastolatkowie niz osoby
po 30. roku zycia. Réwniez kawa typu flat white jest dwukrotnie czesciej kupowana przez
najmtodsze grupy wiekowe niz te powyzej 30 lat.

8 Badanie Café Monitor 2018, ARC Rynek i Opinia, https://arc.com.pl/Mlodzi-w-kawiarniach-blog-pol-1535060713.
html [04.02.2019].

9 J. Solska, Rozkosze kawosza, https://www.polityka.pl/tygodnikpolityka/rynek/1742908,1,wojny-kawiarniane.
read [04.02.2019].

" Ibidem.

" Raport 2018. Rynek gastronomiczny w Polsce, lipiec—sierpien 2018, s. 90, www.horecanet.pl [04.02.2019].
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americano 14%
kawa mrozona 20%
€spresso 25%
cappucino 29%
latte — 60%
0% 20% 40% 60% 80%

Rys. 1. Najczesciej kupowane napoje kawowe w kawiarniach sieciowych w Polsce w 2015 r.

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie: Rynek gastronomiczny w Polsce. Raport 2015,
https://issuu.com/brogmarketing/docs/rg_2015 [04.02.2019].

NAJCZESCIEJ WYBIERANY RODZAJ KAWY W KAWIARNIACH

55 33, |

ZRODLO: ARC RYNEK | OPINIE

Rys. 2. Najczes$ciej wybierany rodzaj kawy w kawiarniach

Zrédto: Badanie Café Monitor 2018, ARC Rynek i Opinia,
https://arc.com.pl/Mlodzi-w-kawiarniach-blog-pol-1535060713.html [04.02.2019].

Zamawiajgc kawe, klienci najczesciej kupujg do niej ciastko lub ciasto, znacznie
rzadziej kanapki lub inne przekaski. Osoby korzystajgce z oferty pozakawowej kawiarni
to przede wszystkim osoby mtode, ich odsetek jest niemal dwukrotnie wyzszy w porow-
naniu z klientami powyzej 20. roku zycia. Mtodzi ludzie najczesciej jako dodatek do kawy
wybierajg: desery, napoje na bazie mleka, soki czy inne napoje gorgce?.

Warto takze zwrdci¢ uwage na réznice w oczekiwaniach wzgledem kawiarni sieciowych
ze strony réznych pokolen klientdw. Badania zamieszczone w Raporcie gastronomicz-

2 |bidem, s. 90.



Profesja baristy i specyfika jego pracy w branzy kawiarniane;... 191

nym z 2018 r. pokazuja, ze mtodzi konsumenci majg w pewnej czesci inne oczekiwania
niz osoby starsze. Dla tych pierwszych wazna jest szeroka oferta pozakawowa i duzo
miejsca do siedzenia, poniewaz przychodzg do kawiarni gtdwnie po to, by spotkac sie ze
swoimi znajomymi. Natomiast u osdb powyzej 30. roku zycia najwieksze znaczenie ma
mozliwos¢ relaksu w kawiarni. W zwigzku z tym wazne jest to, aby w lokalu znajdowaty
sie zarowno duze stoty dla grup, jak i niewielkie, w bardziej spokojnych miejscach dla
0s06b szukajgcych odpoczynku™.

Zawodd baristy i specyfika jego pracy w lokalu gastronomicznym

Rozwdj kawiarni sieciowych sprawit, ze z kawiarni znikneli kelnerzy, a zastgpili ich
barisci. Okazato sie, ze gosciom niekoniecznie trzeba poda¢ napoj kawowy do stolika.
Bardzo wazne natomiast okazato sie dostarczenie im nowych wrazen, zaprezentowa-
nie show przy okazji przygotowywania kawy oraz rozmowa z nimi. Dlatego miodych
baristéw, poza technikami parzenia kawy, edukuje sie w zakresie sztuki konwersacji.
Istotne jest to, aby zapamietywali statych klientow, witali ich po imieniu, nawigzywali
relacje barista—gos¢. A na rynku kawiarnianym utrzymujg sie tylko te kawiarnie, ktére
majg wielu statych klientow.

Przeszkolony barista posiada wiedze i umiejetnosci z zakresu znajomosci gatunkow
kawy, sposobdw jej przyrzgdzania, przygotowywania artystycznych kaw (warstwowych itp.),
zasad prawidtowego dbania o ekspres do kawy, rozrézniania rodzajéw mleka, obstugi
klienta. Najczesciej w kawiarniach sieciowych szkoleni sg studenci, bo to oni gtéwnie
dorabiajg jako barisci. Gdy stajg sie mistrzami w swoim fachu, konczg studia i czesto rezy-
gnujg z pracy w kawiarni. Jednakze zdarzajg sie pasjonaci parzenia kawy, ktérzy zajmujg
sie tym zawodowo, startujg w konkursach baristycznych, zdobywajg tytuty Mistrza Polski
Baristéw czy Mistrza Swiata Baristéw (WBC — World Barista Championship). Z czasem
stajg sie trenerami baristéw, zyskujg tytut sedziego miedzynarodowego zawodow baristow.
Przyktadem jest Agnieszka Rojewska, ktora jako mtoda baristka wzieta udziat w Olim-
piadzie Kawy organizowanej przez Apro Trade/Akademie Kawy oraz MT Targi Polska.
W konkursie tym zmagania baristow odbywajg sie przy petnej widowni. Zawody rozgry-
wane sg w roznych dyscyplinach, z ktérych niektére wymagajg wiekszego skupienia, jak
chocby ,Caffe latte and macchiato art”, a niektére btyskawicznego dziatania i refleksu,
jak ,Espresso na czas”. Obecnie Agnieszka Rojewska prowadzi szkolenia i warsztaty,
m.in. ,Jak wygra¢ Mistrzostwa Barista”.

Barista jest mistrzem ceremonii przyrzadzania kawy. Zna sie na odpowiednim jej prze-
chowywaniu, mieleniu, przyrzadzaniu oraz serwowaniu. Powinien zaparzy¢ doskonate
espresso, a takze przygotowac wszelkie kawy na jego bazie, np. cappuccino badz latte.
Barista powinien réwniez dba¢ o swoj warsztat pracy, wiedzie¢, jak dziata ekspres, mtynek
oraz wszelkie stuzgce do pracy akcesoria. Musi wiedzie¢ oraz rozumiec, co sie dzieje

3 |bidem, s. 91.
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na kazdym etapie przygotowywania kawy, a takze jakie ma to znaczenie dla uzyskania
najlepszego efektu koncowego™.

Kolejnym zadaniem baristy, w ostatnim czasie coraz bardziej docenianym, jest tzw. latte
art, czyli sztuka tworzenia artystycznych wzoréw na powierzchni mlecznej pianki za-
barwionej na brgzowo mikropiankg z espresso. Namalowanie rozety czy kilku innych
podstawowych wzoréw nie jest bardzo trudne, ale i tak wymaga wprawne;j reki, a takze
duzego doswiadczenia. Zarowno kawa, jak i mleko sg specjalnie przygotowywane. Mleko
jest spieniane gorgcg parg, do wykonywania wzorow uzywa sie mlecznej pianki, ktorg
nanosi sie na powierzchnie kawy. Trwato$¢ wzoru zalezy od jakosci maszyny do parze-
nia oraz doswiadczenia baristy. Kawiarnie poszukujg baristéw, ktorzy potrafig sprostac
nowym zadaniom, aby przyciagng¢ oraz zatrzymac u siebie klientodw. Tacy barisci znajg
podstawowe zasady /atte art:

1. dobdr wiasciwego mleka do pracy i jego temperatura;

technika freepour — tworzenie wzorow, lejgc mleko na espresso;

trzy podstawowe wzory: serce, rozeta, tulipan;

technika eatching — tworzenie wzoréw za pomocg dodatkow;

Latte Art Pen, sosy czekoladowe, posypki.

Kolejng dziedzing, ktéra réwniez zyskuje na znaczeniu, jest sztuka lgczenia
kawy z réznego rodzaju alkoholami. Tak zwane drinki kawowe, ktére sg podawane
w finezyjnych naczyniach, nierzadko z dodatkiem owocow, takze przyczyniajg sie do
wzbogacenia oferty lokalu gastronomicznego. Warto zauwazy¢, ze jeden z polskich ba-
ristow zdobyt uznanie na miedzynarodowych zawodach, przygotowujgc drink na bazie
espresso potgczonego z zubrowkg, musem jabtkowym i $mietankg. Wszystko zalezy
od fantazji, umiejetnosci oraz wiedzy dotyczgcej tgczenia réznych, czesto zupetnie
odmiennych, smakow?™.

Dobry barista to w gtéwnej mierze mitosnik kawy, jej zapachu, aromatu oraz smaku.
Musi codziennie poszerza¢ swojg wiedze oraz pielegnowa¢ w sobie pasje do tego, co
robi. Klient odwiedzajgcy kawiarnie powinien od razu odczuc, ze cztowiek, ktory zrobi dla
niego kawe, to prawdziwy fachowiec i pasjonat, dla ktérego kawa to co$ wyjatkowego™®.

Jakos¢ kawy ma istotne znaczenie. Barista wie, ze ta cecha dzieli sie na kilka pod-
stawowych kategorii:

— specialty (najwyzsza jakos¢, gourmet) — do 5 drobnych defektow;

— premium (bardzo dobra) — do 8 defektdéw, mozliwy powazny defekt;

— exchange (dobra) — do 23 defektow, mozliwe powazniejsze defekty;

— below standard (ponizej standardu) — do 86 defektdw, mozliwe powazniejsze defekty;
— off (zta, odpad) — powyzej 86 defektéw, mozliwe powazniejsze defekty'”.

oA oN

4 Szerzej: A. Oleksak, Jak smakuje mistrzowskie espresso, ,Food Service” 2019, nr 2(182), s. 24.

5 A. Grézewska, Kawa, biblia prawdziwych pasjonatéw, wszystko co o kawie warto wiedzie¢, ,Czas na Wnetrze”
2014, 1, s. 18.

6 lbidem, s. 29.

7 1. Grabon, Kawa. Instrukcja obstugi najpopularniejszego napoju na $wiecie, Wyd. Otwarte, Krakow 2017, s. 14.
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Wypalone ziarna kawy badane sg w cuppingu, czyli ocenie sensorycznej. Na tym
etapie barista ocenia aromat wypalonych ziaren, flavor (smakowito$¢ — potgczenie smaku
z aromatem), posmak, kwasowos¢, stodycz, cielisto$¢, balans. Probka kawy moze zdo-
by¢ maksymalnie 100 punktow. Aby mozna byto jg zaliczy¢ do kategorii specialty, musi
otrzymac przynajmniej 80 punktow. Ocena ponizej tej wartosci oznacza spadek kawy do
kategorii premium?™.

Wiosi twierdza, ze przygotowanie idealnego espresso zwigzane jest z przestrzeganiem

zasady 4 M, czyli nalezy zadbac, aby na najwyzszym poziomie byty: miscela — kawa, ma-
cinadosatore — mtynek, macchina — ekspres, mano, czyli wprawna reka. Wszystkimi tymi
elementami zajmuje sie barista, czyli dopilnowuje jakosci kawy, odpowiednio jg mieli (tuz
przed zaparzeniem), nastepnie zaparza w ekspresie cisSnieniowym (oczywiscie kolbowym,
nie automatycznym) lub stosuje alternatywng metode parzenia oraz podaje klientowi'®. Ba-
risci znajg tez zasade 5 M dotyczaca przygotowywania perfekcyjnego wywaru kawowego,
poszerzong o piaty element w poréwnaniu z zasadg 4 M, czyli nastepujgco wyrdznia sie:
1. miscela (mieszanka) — jakosc¢ ziarna, swiezos¢;
macinadosatore — rodzaj ziarna, stabilnos¢ dozowania;
macchina espresso — rodzaje, powtarzalnos¢, temperatura i czas parzenia;
mano (reka) — grubo$¢ zmielenia, podekstracja i nadekstracja;
manutenzione (konserwacja).
Reasumujgc, profesja baristy wymaga specjalnych umiejetnosci i predyspozycji. Praca
ta polega na przeprowadzaniu procesu ekstrakcji kawy oraz podawaniu jej w specjalny
sposo6b. Zanim ziarna kawy trafig do kawiarni, muszg przeby¢ bardzo dtuga droge, ktéra
rozpoczyna sie na plantacjach, czesto w odlegtych zakatkach swiata. O ostatecznym
smaku naparu decyduje wiele czynnikéw. Niezwykle wazng role w tym procesie odgrywa
barista, ktory dzieki swoim zdolnosciom moze nada¢ temu napojowi wyjgtkowg forme,
smak i aromat.

Chcac stac sie profesjonalnym baristg, nalezy mie¢ duzg wiedze na temat kawy oraz
procesu jej parzenia. Niezbedne sg tez umiejetnosci, ktére mozna zdoby¢ podczas spe-
cjalnych kurséw baristycznych. Obierajgc te Sciezke kariery, warto stale sie doksztatcac
i szuka¢ mozliwosci rozwoju. W Polsce zawdd ten nie jest jeszcze zbyt popularny, stgd
tez warto sie nim zainteresowac¢ ze wzgledu na wzrost oraz rozwdj rynku kawowego
i kawiarnianego.

Sztuka parzenia kawy w naszym kraju nie jest jeszcze tak doceniana, jak np. we
Wtoszech, w zwigzku z czym profesja baristy nie nalezy do najprostszych. Wiele oséb
z branzy HoReCa twierdzi, ze jest to hobby, zamitowanie, ale nie sposéb na zycie. Ka-
riere baristy wybierajg zazwyczaj persony, dla ktorych zgtebianie tajnikow przyrzgdzania
aromatycznego napoju z ziaren kawy jest pasja, dlatego tez ogromng zaletq tej pracy jest
przyjemnosc¢ ptyngca z poszerzania swoich zainteresowan. Dla wielu osob duzg zaletg

oA oN

8 |bidem, s. 15.
9 A. Grozewska, op. cit., s. 29.
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jest takze kontakt z ludzmi, mozliwosc¢ pracy w prestizowych lokalach gastronomicznych,
czy dodatki do wyptaty w postaci napiwkow. Wadg jest praca zmianowa, koniecznosc¢
pracy czesto przez wiele godzin na stojgco, niskie zarobki oraz stres, jaki moze wynikac
z kontaktow z trudnymi klientami.

Techniki i metody parzenia kawy przez profesjonalnych baristow

Barista ma mozliwos¢ przyrzgdzania kawy oraz doprawiania jej na wiele sposobow,
tak aby dogodzi¢ gustom najwiekszych smakoszy. Podstawg wszystkich metod sporzg-
dzania naparu z kawy jest zanurzenie w gorgcej wodzie zmielonych ziaren kawowych?.

Metody parzenia kawy dzieli sie na:

— ekspresowe — przyrzadzane z uzyciem ekspreséw: przelewowego, cisnieniowego
(recznego, automatycznego), cisnieniowo-przelewowego;

— bezekspresowe — przy uzyciu alternatywnych metod parzenia, do ktérych naleza:
kafieterka (kawiarka), aeropress, dripper (drip V60), chemex, frenchpress, syfon,
kalita, cold brew.

Ekspres przelewowy i cisnieniowy automatyczny sg najczesciej wybieranymi
urzgdzeniami do parzenia kawy w domu. Ten pierwszy nalezy do najprostszych urzgdzen
stuzacych do przygotowania kawy. Urzgdzenie jest bardzo fatwe w uzyciu. Wystarczy do
specjalnego filtra wsypac zmielone ziarna, a do zbiornika wla¢ wode, zeby w stosunkowo
krétkim czasie przygotowac peten dzbanek napoju. W zaleznosci od ilosci wsypanego
proszku kawowego mozna przyrzgdzi¢ mocniejszy badz stabszy napar. Zaparzona kawa
w dzbanku caty czas pozostaje ciepta, poniewaz podgrzewa jg specjalna ptytka znajdu-
jaca sie pod dzbankiem. Daje to mozliwos¢ wypicia 2-3 filizanek kawy bez ponownego
zaparzania.

Automatyczny ekspres cisnieniowy ma wbudowany miynek oraz zbiornik na wode
i fusy, dzieki czemu jest bardzo wygodny w uzyciu i mozna go postawi¢ w dowolnym miej-
scu. Woda podgrzewana jest w nim przez tzw. termobloki, czyli przeptywowe podgrzewa-
cze. W matych urzgdzeniach stosuje sie zazwyczaj jeden termoblok, ktdry jest stosowany
w celu podgrzewania wody do espresso (ok. 90°C), herbaty (ok. 98°C) oraz do spieniania
mleka (ok. 100°C). Ekspresy automatyczne stuzg do przygotowywania gtdéwnie espresso,
jednakze dostepne sg modele z automatycznym systemem spieniajgcym mleko, co daje
mozliwos¢ przyrzadzenia cappuccino lub caffe latte.

Cisnieniowy ekspres kolbowy pétprofesjonalny lub profesjonalny jest przezna-
czony do kawiarni, baréw kawowych i innych lokali gastronomicznych, w ktérych pracuje
barista. Sprzet ten dzieki odpowiedniej budowie jest bardziej niz domowe urzgdzenia
do parzenia kawy stabilny temperaturowo, co powoduje, iz jest takze bardziej wydajny
oraz umozliwia uzyskanie wyzszej jakosci naparu?'. Woda do espresso, a takze para

20 A. Fiedoruk, Kawa bez tajemnic, Instytut Wydawniczy Kreator, Biatystok 2004, s. 119.
21 M. Rusnarczyk, Sekrety kawy. Poradnik dla amatoréw i profesjonalistéw, Wyd. Bernardinum, Pelplin 2014,
s. 68.
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wodna uzyskiwane sg poprzez system bojleréw bgdz bojlera i wymiennikow ciepta. Daje
to mozliwos$¢ przyrzgdzenia kawy oraz spienienia mleka w tym samym czasie??. Jedng
z kluczowych réznic pomiedzy urzgdzeniem profesjonalnym i pétprofesjonalnym jest rodzaj
uzytej pompy. W ekspresie potprofesjonalnym stosowane sg pompy wibracyjne, takie jak
w urzgdzeniach domowych, natomiast w profesjonalnym uzywane sg pompy rotacyjne,
ktore wytwarzajg state cisnienie, dzieki czemu uzyskuje sie najlepsze espresso. Urzg-
dzenia potprofesjonalne majg, tak samo jak urzgdzenia do uzytku domowego, zbiornik
na wode i zamknietg tacke ociekowa, profesjonalne zas sg bezposrednio podtgczone do
wody i odptywu?,

Poza metodami parzenia kawy w ekspresie istnieje rowniez wiele metod alterna-
tywnych, ktére zna profesjonalny barista i wykorzystuje je w swojej pracy, zwtaszcza
w kawiarniach niezaleznych. Jedng z nich jest zaparzanie kawy w kafieterce (kawiarce).
Kafieterka powstata jako alternatywa dla ekspresu, po to by maksymalnie uproscic proces
przygotowywania aromatycznej kawy. Kawiarka zostata skonstruowana przez wtoskie-
go rzemiesinika Alfonso Bialettiego w 1919 roku. Obecnie mozna jg spotka¢ w wielu
domach, szczegodlnie w Europie, a swojg popularnosc zyskata przede wszystkim dzieki
niskiej cenie oraz prostocie w przygotowywaniu naprawde dobrego naparu?*. Parzenie
kawy w kawiarce jest bardzo proste, natomiast wybor kawy, jezeli chodzi o te metode
parzenia, jest bardzo szeroki i zalezy od indywidualnych preferencji. Zazwyczaj uzywa
sie mieszanek do espresso, ale mozna rowniez wyprobowac ziarna przeznaczone do
metod alternatywnych — jasno wypalone. Nie poleca sie jednakze uzywania gotowej kawy
mielonej, ze sklepowych poétek, ze wzgledu na zbyt drobno zmielone ziarna?.

Kolejng alternatywng metodg parzenia kawy jest aeropress. To jedno z najmtodszych
urzgdzen stuzgcych do zaparzania kawy. Zostato wprowadzone na rynek w Stanach
Zjednoczonych w 2005 r. przez firme Aerobie®. Caty proces parzenia kawy tg metoda
zajmuje tylko kilka minut. Urzgdzenie sktada sie z ttoka, sitka z filtrem i cylindra, przez
ktory przeciska sie gotowy juz napar kawy. Uzycie tego urzgdzenia wymaga wytworzenia
ci$nienia na kawie za pomocg ttoka, ktéry jest gorng czescig urzadzenia. Do przygoto-
wania naparu najlepiej uzywac kaw przeznaczonych do alternatywnych metod parzenia,
czyli o jasno palonych ziarnach. Grubo$¢ mielenia ziaren powinna by¢ dosy¢ drobna?.

Dripper jest fatwym i ciekawym sposobem na parzenie kawy metodg przelewows.
Nazwa tego urzgdzenia wzieta sie z jezyka angielskiego — od stowa drip, czyli przelewac,
a najpopularniejszym modelem jest dripper ,Hario V60, japonskiej marki Hario Glass
Corporation, istniejgcej na rynku od 1921 r. Jest to najbardziej klasyczna metoda przygo-
towywania kawy. Podkresla zalety ziarna, wydobywa kwasowos$¢ oraz owocowe aromaty.

2 Sz. Jackowski, Kawa. Sekrety parzenia. Porady. Przepisy, Wyd. SBM, Warszawa 2014, s. 17.

M. Rusnarczyk, op. cit., s. 68.

2 |bidem, s. 42.

% Sz. Jackowski, op. cit., s. 12.

% M. Rusnarczyk, op. cit., s. 58.

27 K. Rzyman, A. Bielicki, Przewodnik po warszawskich kawiarniach — Varsavia Coffee Spots, Wyd. Storming
the city, Warszawa 2017, s. 152.
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Jest to stozkowy filtr, wykonany ze szkfa, metalu, porcelany, a rowniez plastiku. Warto
wiedzieé, ze kazdy z materiatéw ma inne wiasciwosci. Ztobienia we wnetrzu drippera
powodujg doskonatly przeptyw wody oraz wydobywajg z kawy petnie aromatow?2.

Chemex to urzadzenie, ktore stuzy do zaparzania kawy metodg przelewowgq. Zostat
stworzony w 1941 r. przez Petera Schlumbohma, ktéry szukat metody na wydobycie jak
najwiekszej ilosci aromatow z naparu. Zasada przygotowania kawy w chemeksie jest
podobna do parzenia w dripperze. Zasadniczg réznicg pomiedzy tymi dwoma urzgdze-
niami jest ich budowa. W przypadku pierwszego mamy do czynienia z kompletnym urza-
dzeniem, przez co jest ono wygodniejsze, w szczegodlnosci podczas parzenia wiekszej
ilosci kawy. Filtry sg wykonane z grubego papieru, ztozone na cztery czesci koto bgdz
kwadrat. Po wtozeniu do urzgdzenia z jednej strony mamy pojedynczy, natomiast z dru-
giej — potrojny filtr. Uzycie takiego filtra powoduje, ze kawa ma jeszcze bardziej czysty
smak oraz wiekszg zawarto$¢ kofeiny?. Chemex podbit serca wielu kawoszy — co wie-
cej, jest coraz bardziej popularny zarowno w kawiarniach, jak i w domach. Przez ponad
70 lat swojego istnienia stat sie przedmiotem wrecz kultowym. Pojawia sie w ksigzkach,
filmach oraz serialach. Dodatkowo warto zwrdci¢ uwage na to, ze zostat on wybrany przez
Instytut Technologii w lllinois jako jeden ze 100 najlepiej zaprojektowanych produktow
wspotczesnych czasow®.

Nastepne sposrod klasycznych urzgdzen do parzenia kawy to frenchpress, czyli pra-
ska francuska. Urzgdzenie to zostato po raz pierwszy opatentowane w 1929 r. przez wio-
skiego projektanta Attilia Calimaniego, zas obecng jego wersje rozpropagowat w Europie
w 1958 r. Faliero Bondanini. Frenchpress jest bardzo popularng metodg przygotowywania
aromatycznego napoju przede wszystkim ze wzgledu na szybka oraz tatwg obstuge. Do
praski wsypuje sie kawe, dos¢ grubo zmielona, zalewa wodg, miesza i chwile czeka®'.

Syfon to kolejne urzgdzenie wykorzystywane do parzenia kawy. Zostat on skonstru-
owany w 1930 . i do tej pory uznawany jest przez wielu specjalistow za najlepszy sposob
przygotowania kawy. Jego budowa powoduje, ze parzenie jest niezwykle widowiskowe?2.
Wigze sie ono z obowigzkowym uzyciem wrzgcej wody, ktdra pozniej poprzez préznie jest
zaciggana do komory, w ktérej nastepuje prawidtowe parzenie kawy. Cisnienie wywotane
przez roznice temperatur powoduje pozniejszg ekstrakcje kawy do dolnego pojemnika.
Kawa parzona przy uzyciu syfonu jest bardzo intensywna i aromatyczna3:.

Kalita to metoda, ktéra w ostatnim czasie zyskata wielu zwolennikow. Ptaskodenny
dripper jest doceniany przez wielu baristéow ze wzgledu na wysokg powtarzalno$¢ oraz
konstrukcje filtra, ktéra zapobiega przyklejaniu sie kawy do $cianek drippera.

% M. Rusnarczyk, op. cit., s. 50.

° lbidem, s. 54.

% Sz. Jackowski, op. cit., s. 13.

3 M. Rusnarczyk, op. cit., s. 46.

32 |bidem, s. 62.

3 K. Rzyman, A. Bielicki, op. cit., s. 154.
3 |bidem, s. 153.
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Stosunkowo mato popularnym sposobem na ,,parzenie” kawy jest cold brew, czyli
napoj przygotowywany bez uzycia gorgcej wody. Do jego otrzymania potrzebna jest jedynie
woda, kawa, mtynek, naczynie, w ktérym bedzie zachodzita maceracja, oraz filtr. To, co
moze zniechecac w tej metodzie, to fakt, ze na kawe trzeba czeka¢ dtugie godziny. Dzieki
temu, ze kawa cold brew ma nizszy poziom kwasowosci, jest rowniez stodsza w smaku,
a takze bardzo orzezwiajgca®®.

Typy kaw i napojow kawowych przyrzadzanych przez bariste
w lokalu gastronomicznym

W kawiarni, barze kawowym i innych lokalach gastronomicznych, w ktérych barista
zaparza i serwuje kawe oraz napoje kawowe, klienci-goscie znajdg wiele ich rodzajow
podawanych w charakterystyczny sposob oraz z réznymi dodatkami. Ponizej (tab. 1) do-
konano przegladu najczesciej spotykanych typow kaw dostepnych w kawiarniach i innych
lokalach gastronomicznych.

Tabela 1. Zestawienie kaw i napojow kawowych oraz ich krétka charakterystyka

Kawy i napoje kawowe

Lp. | Nazwa Charakterystyka

Jest to napar przygotowywany z drobno zmielonych ziaren kawy w specjalnym
ekspresie. Nazwa najprawdopodobniej wywodzi sie od wioskiego przymiot-
nika espressivo, czyli ,wyrazisty”. To doskonate okreslenie charakteru tej
kawy — wyrazisty smak, zapach oraz barwa. Typowe wioskie espresso parzy
sie najczesciej z mieszanki roznych gatunkéw kaw. Na powierzchni dobrze
zaparzonej kawy unosi sie gesta orzechowo-brgzowa pianka®

1. | espresso

Jest to espresso o podwadjnej mocy. Przygotowuje sie je rowniez w ekspre-
sie, ale przy wykorzystaniu dwa razy mniejszej ilosci wody niz przy parzeniu
2. | ristretto espresso. Taki sposob przygotowania sprawia, ze napar ma intensywny, ale
dosy¢ cierpki smak. To wtasnie ze wzgledu na ten specyficzny smak jest uwa-
zane za napoj koneserow?’

Jest to kawa przygotowywana przy uzyciu ekspresu cisnieniowego. Prawidto-
3. | americano wym sposobem przyrzgdzenia tego napoju jest dopetnienie espresso gorgcg
wodg®

Jest to przedtuzone espresso. Lungo po wtosku oznacza ,dtugo”, a nazwa wy-
wodzi sie od przediuzonego espresso, czyli charakterystycznego sposobu pa-
4. | lungo rzenia. Przygotowuje sie jg jak espresso, jednak po uzyskaniu okoto 25-30 ml
ekstraktu nie przerywa sie zaparzania, tylko kontynuuje, az do uzyskania
50-60 ml, przez co kawa jest delikatniejsza®

3% |bidem, s. 157.

% 10 najpopularniejszych typéw kawy. Poznaj rodzaje kaw w kawiarniach, https://www.garneczki.pl/blog/
10-najpopularniejszych-sposobow-podawania-kawy/ [16.05.2018].

37 Espresso, cappuccino, latte, americano... Czym sie rézni kawa od kawy?, https://kawowy.guru/espresso-
cappuccino-latte-americano-czym-sie-rozni-kawa-od-kawy/ [16.05.2018].

% M. Rusnarczyk, op. cit., s. 92.

% A. Gruzewska, op. cit., s. 64.
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Kawy i napoje kawowe

Lp. | Nazwa Charakterystyka

Jest to dobrze znany wioski nap6j kawowy, ktérego gtéwnymi sktadnikami sg
espresso oraz spienione mleko. Do cappuccino uzywa sie okoto 100 ml mle-
ka, ktére po spienieniu powinno mie¢ 125 ml objetosci. Przygotowany napgj
ma wedtug wioskich standardéw 150 ml. Mleczna pianka na powierzchni ma
1-2 cm grubosci i jest catkowicie pozbawiona pecherzykéw powietrza, ma kre-
mowag konsystencje

5. | cappuccino

Jest to wyjgtkowo mleczna i tagodna kawa, ktéra zyskata popularno$¢ wsrod
ludzi na catym Swiecie. W napoju tym niezwykle wazna jest kolejnos¢ dodatko-
6. | caffe latte wych sktadnikéw. Jezeli do kawy dodawany jest smakowy syrop, nalezy dodac
go na poczgtku, na sam spod szklanki. Kolejne sktadniki to porcja espresso
zalana gorgcym, mocno spienionym mlekiem*®

Jest to espresso z niewielkg iloscig spienionego mleka. W jezyku wioskim
7. | macchiato macchiato oznacza ,splamiony”, taki napoj jest zatem espresso splamionym
niewielkg iloscig mleka*'

Jest odwrotnoscig macchiato, czyli jest to gorgce spienione mleko, do ktérego
wlewa sie porcje espresso (czasami dwie porcje). Cato$¢ przykrywa sie
latte L R L . 4 .
8. . niekiedy bitg $mietana, ale nie jest to obowigzek*2. Prawidtowo przygotowane
macchiato ; ) ;
latte macchiato ma trzy warstwy: mleko na dole szklanki, mleko zmieszane
zaespresso posrodku oraz mleczng pianke na szczycie®

Jest to jeden z wariantéw kawy latte. Jej przygotowanie polega na dodaniu do
9. | mocha espresso czekolady (moze by¢ w proszku badz w syropie). Kolejno dolewa sie
gorgce mleko oraz ktadzie bitg $mietang**

Jest to wariant kawy mocha. Mleko oraz bita Smietana sg w tej wersji zastg-
10. | mochabreve pione podgrzang mieszankg mleka i Smietanki. Kawa ta pochodzi z Ameryki,
i w Europie jest raczej rzadko spotykana*

Jest to espresso, do ktérego dodaje sie kakao bgdz syrop czekoladowy, a ko-
lejno niewielka ilo$¢ spienionego mleka. Kawa ta pochodzi z wioskiej Aleksan-
drii, jej nazwa za$ odnosi sie do koloru tak powstatego napoju. Marochino to

w jezyku wioskim rodzaj skéry w kolorze jasnego brgzu“®

11. | marochino

Jest to espresso bgdz po prostu mocna czarna kawa, do ktérej dodaje sie

12 zizl\;lvzoﬁ;ee podgrzang miarke whiskey, brgzowy cukier, a nastepnie catos¢ dekoruje bitg
e P Smietang. Sztuka parzenia tej kawy polega na tym, aby ,kozuszek” ze Smieta-
irlandzku) . . . N
ny nie zmieszat sie z warstwg kawy i whiskey*’
Jej nazwa wskazuje na to, ze pochodzi ona z Wiednia. Jest to espresso badz
kawa po mocna czarna kawa parzona w inny sposob, udekorowana bitg Smietang.
wiedensku Niektore przepisy zalecajg roztopienie w rondelku czekolady i dodanie do niej

kawy, nastepnie przelanie do filizanki oraz potozenie bitej $mietany*®

40 |bidem, s. 97.

41 |bidem, s. 89.

42 Espresso, cappuccino... [17.05.2018].

4 Wiesz co pijesz — rodzaje kawy, https://www.coffeedesk.pl/blog/rodzaje-kawy-espresso-macchiato-latte/
[17.05.2018].

4“4 Espresso, cappuccino... [17.05.2018].

4 |bidem.

410 najpopularniejszych... [17.05.2018].

47 Wiesz co pijesz... [22.05.2018].

4 |bidem.
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Jest to espresso podane ze skorkg cytrynowa, ktérej jedna koncowka jest
14. | romano zamoczona w kawie. Istnieje takze wersja z sokiem cytrynowym dodanym
do espresso

Jest to espresso z niewielkg iloscig alkoholu. We Wioszech tradycyjnie uzywa
15. | corretto sie grappy, chociaz inne alkohole takie jak: koniak, brandy czy whisky sg takze
popularne. Do cato$ci mozna opcjonalnie doda¢ spienione mleko

Jest to kawa z dodatkiem mleka. Tradycyjnie przygotowuije sie jg z podwdjnego
16. | flat white espresso, ktore zalewa sie gorgcym mlekiem. Jak sama nazwa wskazuje, flat
white powinna by¢ ptaska na powierzchni.

Jest to espresso na zimno. Wiele jest przepiséw na jego przyrzadzenie, ale
zgodnie z najpopularniejszym zaleca sige zalanie kostek lodu espresso i doda-
nie opcjonalnie alkoholu. Inna wersja zaktada uzycie wystudzonego espresso,
zas$ jeszcze inna zastapienie alkoholu niewielkg iloscig spienionego mleka*

17. | freddo

Jest to kawa mrozona, zwana takze kawg grecka, w przeciwienstwie do po-
przednich kaw serwowanych na bazie espresso przygotowywana jest z kawy
rozpuszczalnej. Kawe rozpuszczalng zalewa sie woda, mlekiem oraz dodaje
cukier, a nastepnie wszystko razem miesza

18. | cafe frappe

Zrédto: opracowanie wiasne.

Jak przedstawiono w powyzszym zestawieniu tabelarycznym, serwowane w kawiar-
niach i innych lokalach gastronomicznych, gtéwnie typu uzupetniajagcego, kawy oraz napoje
kawowe w wiekszosci przyrzgdzane sg na bazie espresso, jednakze nalezy zauwazy¢, ze
wystepuje wiele réznic pomiedzy poszczegolnymi krajami, a nawet regionami. Przyktadowo,
w Ameryce espresso con panna i kawa po wiedensku to praktycznie to samo, podobnie
jak americano i lungo. Dry cappuccino jest popularne w Ameryce w wersji z bitg $mietana,
co z kolei w Europie moze by¢ uznane za kawe po wiedensku. W Australii natomiast flat
white bedzie wtasciwie tym samym co /atte we Wioszech®.

Podsumowanie

Polacy polubili kawe, dlatego segment kawiarni na rynku HoReCa wzrasta nie tylko
w duzych miastach, ale réowniez w matych osrodkach. Kawa w kazdej sieci kawiarnianej
jest dobra w opinii konsumentéw i w duzym wyborze. To jednak za mato, by przywigzac¢
klientow-gosci do marki, zwlaszcza ,bywalca polskiego”, ktéry w ulubionym miejscu
spedza nawet kilka godzin. Green Caffé Nero ma tylko 15% ,klientéw to go”, czyli takich,
ktorzy biorg kawe na wynos. Pozostali chcg posiedzie¢, a wielu po prostu tam pracuje
przy laptopie.

Perfekcyjnie zaparzona kawa ma niepowtarzalny smak i aromat. Taka kawa dostep-
na jest w kawiarniach niezaleznych, gdzie bariSci najwyzszej klasy, poza cisSnieniowym
ekspresem kolbowym do uzytku profesjonalnego, dysponujg sprzetem do alternatywnego
przygotowywania kawy oraz majg w ofercie szeroki wybdr ziaren kawy z catego $wiata,

4 A. Fiedoruk, op. cit., s. 119.
5 M. Rusnarczyk, op. cit., s. 101.
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z ,potki” premium. Kawiarnie tego typu czesto stajg sie kultowe, sprawiajg, ze goscie
chca przychodzi¢, bo dobrze sie w nich czujg. To potgczenie najwyzszej jakosci obstugi
i serwowanych produktow z zadowoleniem personelu.

Sitg hamujgca rynek kawowy i kawiarniany w Polsce jest koszt filizanki kawy w porow-
naniu z sitg nabywcza. Za filizanke kawy w naszym kraju trzeba zaptaci¢ czesto wiecej
niz we Wioszech, a srednie zarobki w Polsce sg zdecydowanie nizsze. Tematyka rynku
kawowego i kawiarnianego jest bardzo szeroka. Kawa to producenci i jej dystrybutorzy,
sprzet i akcesoria do parzenia, dodatki, porcelana, szkfo i naczynia jednorazowe, serwis
i ustugi szkoleniowe. Zagadnienia te zostang rozwiniete w kolejnych opracowaniach.
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Streszczenie

Celem opracowania jest przedstawienie pracy baristy we wspoétczesnych kawiarniach i innych
lokalach gastronomicznych, gtéwnie typu uzupetniajgcego, prowadzgcych dziatalnos$¢ na rynku
HoReCa w Polsce. W artykule przedstawiono rynek kawiarniany i kawowy w Polsce. Dokonano
charakterystyki zawodu baristy oraz specyfiki jego pracy w lokalu gastronomicznym typu uzupet-
niajgcego. Opisano techniki i metody parzenia kawy przez profesjonalnych baristow. Zestawiono
typy kaw oraz napojéw kawowych przyrzgdzanych i serwowanych przez bariste w kawiarniach,
jak réwniez w innych lokalach gastronomicznych, zatrudniajgcych profesjonalnego pracownika.

Stowa kluczowe: rynek kawowy i kawiarniany, barista, sprzet i metody parzenia kawy, rodzaje
kawy i napojow kawowych

Abstract

The aim of the study is to present the work of a barista in contemporary cafes and other gastro-
nomic premises, mainly of a complementary type, operating on the HoReCa market in Poland.
The coffee and cafeteria market in Poland is shown in this article . Characteristic of the barista’s
profession and the specifics of his work in a gastronomic type of complementary type were
made. Coffee techniques and methods have been described by professional baristas. The types
of coffee and coffee drinks prepared and served by the barista in cafes and other gastronomic
premises employing a professional employee are listed.

Keywords: coffee and cafe market, barista, equipment and coffee brewing methods, types
of coffee and coffee drinks
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